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O mercado de frutas tropicais tem crescido constantemente ao longo das duas últimas décadas e a 
produção global de mamão cresceu signi#cativamente nos últimos anos. O mamão ocupa a terceira 
posição (15,36%) na produção total de frutas tropicais, enquanto a manga (52,86%) e o abacaxi (26,58 
%) situam-se na primeira e segunda posição, respectivamente. O mamão se tornou uma importante 
cultura agrícola nos países em desenvolvimento, especialmente na Ásia e na América Latina e contribui 
para a crescente oferta de produtos alimentares saudáveis  nos mercados internacionais. Este setor, no 
entanto, sofre muito com as perdas pós-colheita, devido à reduzida quantidade e qualidade dos frutos 
entre os processos de colheita e consumo. O uso de inibidores de etileno pode melhorar a qualidade 
#nal do fruto visando satisfazer o consumidor e também minimizar o desperdício. As respostas 
#siológicas de mamões ‘Solo’ tratados com o inibidor de etileno 1-metilciclopropeno (1-MCP) para 
estender a vida útil e manter a qualidade durante o armazenamento a longo prazo são abordados neste 
estudo. Os frutos chegaram em Cran#eld University (CU) e foram tratados com 1-MCP por 24 h, sendo 
armazenados em seguida à temperatura de 20 ºC por 10 dias. A aplicação do inibidor de etileno 1-MCP 
retardou signi#cativamente o amadurecimento de mamões ‘Solo’ durante o armazenamento, reduzindo 
a taxa de respiração e a produção de etileno dos frutos. Houve um atraso de 7 dias na perda de #rmeza 
dos mamões e a retenção da cor verde da casca aumentou. No entanto, outras tecnologias precisam 
ser estudadas para solucionar os problemas associados ao uso do 1-MCP, que pode interromper o 
amadurecimento de frutos de forma irreversível.
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